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水がきれい、草がきれい、母仔が元気
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牛
た
ち
は
、
ま
だ
ま
だ
冬
毛
で
全
身
ふ
か
ふ
か
。
な
に
げ
な
い
表
情
の
奥
で
、「
早
く
春
が
く
る
と
い
い
な
ぁ
」
な
ん
て
考
え
て
い
る
の
か
も
。

本紙は、なかほら牧場の今を年数回発行でお届けしています。 

盛岡

岩泉町

　

少
し
ご
無
沙
汰
し
て
し
ま
い
ま
し
た
。

二
月
は
「
今
年
は
雪
が
少
な
い
ね
。
こ
の
季
節
に
こ
ん
な

に
地
面
が
見
え
て
い
る
な
ん
て
め
ず
ら
し
い
」
と
牧
場
長
。

確
か
に
去
年
の
二
月
の
終
わ
り
は
、
過
去
最
高
レ
ベ
ル
の

大
雪
で
し
た
。
今
年
も
三
月
に
入
り
、
数
回
は
降
り
ま
し

た
が
、
去
年
よ
り
地
中
の
温
度
が
高
い
か
ら
な
の
か
、
凍

る
こ
と
は
な
く
、
少
し
気
温
が
上
が
る
と
す
ぐ
に
山
肌
が

見
え
て
き
ま
す
。

先
日
、
岩
手
県
大
船
渡
市
で
は
、
大
規
模
山
林
火
災
が
発
生

し
、
山
だ
け
で
な
く
、
た
く
さ
ん
の
民
家
も
犠
牲
と
な
り
ま

し
た
。
大
雪
に
は
閉
口
し
ま
す
が
、
来
る
日
も
来
る
日
も

消
え
な
い
山
の
火
に
は
、
ど
う
か
雨
や
雪
が
降
り
注
ぎ
ま

す
よ
う
祈
り
ま
し
た
。

牧
場
に
も
お
客
様
か
ら
心
配
の
電
話
を
い
た
だ
き
ま
し

た
。
同
じ
岩
手
県
で
す
が
、
こ
ち
ら
は
火
災
の
あ
っ
た
場

所
か
ら
は
離
れ
て
い
ま
す
の
で
、
牛
も
ス
タ
ッ
フ
も
変
わ

り
な
く
暮
ら
し
て
い
ま
す
。
牧
場
の
あ
る
岩
泉
町
山
間
部

で
は
、
山
が
地
形
的
に
災
害
レ
ベ
ル
の
暴
風
雪
、
暴
風
雨

か
ら
守
っ
て
く
れ
て
い
る
と
も
言
え
そ
う
で
す
。

前
回
ご
紹
介
し
た
新
し
い
ス
タ
ッ
フ
も
、
雪
は
得
意
で
は

な
い
け
れ
ど
日
々
慣
れ
て
い
く
の
で
、
寒
さ
の
感
じ
方
は

変
わ
っ
て
き
て
い
る
と
話
し
て
い
ま
し
た
。

毎
冬
の
よ
う
に
書
い
て
い
る
、「
牛
は
大
雪
を
ど
う
受
け

止
め
て
い
る
の
か
？
」
で
す
が
、
牛
は
ど
ん
な
天
候
も
、

平
然
と
あ
る
が
ま
ま
に
受
け
止
め
て
い
る
よ
う
に
見
え
ま

す
。
常
に
一
緒
に
過
ご
し
て
い
る
飼
養
班
チ
ー
ム
が
言
う

に
は
、
雪
よ
り
も
冷
た
い
風
の
方
が
苦
手
だ
そ
う
で
す
。

そ
し
て
何
よ
り
苦
手
な
の
は
、
暑
い
夏
。
猛
暑
の
頃
は
何

を
す
る
に
も
億
劫
で
動
き
た
く
な
い
様
子
で
、
乳
量
も
ガ

タ
落
ち
の
よ
う
で
す
。
そ
し
て
、
一
番
好
き
な
の
は
や
っ

ぱ
り
春
！
。
野
シ
バ
が
芽
吹
き
だ
す
季
節
で
し
ょ
う
。

今
年
は
、
す
で
に
山
肌
も
見
え
て
き
て
い
ま
す
。
待
ち
遠

し
い
春
が
早
く
や
っ
て
く
る
と
い
い
で
す
ね
。

春
が
待
ち
遠
し
い
ね
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N e w s

なかほら牧場は遺伝子組換えおよびゲノム編集飼料・食品の不使用はもちろんのこと、化学的添加物・農薬・化学肥料に頼らない食づくりに取り組んでいます。

よく振ってからお飲みください　
ノンホモ・低温殺菌のため容器内に乳脂肪分が溜まることがありますが、これは
製品の劣化によるものではありません。よく振ってお飲みください。

牛乳のおいしい飲み頃

なかほら牧場の牛乳はノンホモ・低温殺菌のため、製造後４～５日で美味しくなり始め、同じく製造後７～10日で味の
ピークに達します。 ２本以上お買い上げいただいた場合、１本は着荷当日か翌日に、もう１本は製造後７～10日ぐらいに
飲んでみてください（ヘンな味・臭いがなければ賞味期限後も飲めます）。 あるいは、毎日少しずつ飲んで味の変化をお楽
しみください。 搾りたて、殺菌前の牛乳はより美味しいのですが、殺菌していない牛乳は法律の規定により販売する
ことができないため皆さんにお飲みいただける牛乳のなかでは、この 『冷温熟成ミルク』 がいちばんオススメです。

無添加アイスは少し固め、 黄色い粒は脂肪のかたまり、 まれにある黒い粒は脱脂粉乳の焦げです

増粘剤・安定剤・乳化剤等の添加物不使用のため、市販のアイスクリームにくらべて食感が多少固くなっています。
冷凍庫から出した後、室温で10～15分程度置いてから召し上がりください。
また、特にミルクアイスに見受けられる黄色い粒は、ノンホモ牛乳の脂肪分が冷えて固まったもの。黒い粒はアイス
の原料中の成分である〈脱脂粉乳〉の製造工程上、脱脂乳の一部が焦げて黒または茶色く変色したものであり品質
の劣化ではありません。安心してお召し上がりください。

・牛乳や乳製品の状態は、気温・室温 ・冷蔵庫の保存状況等、個々の条件によって異なります。 
ヘンな臭いや味がしたら、飲まないでください。  ・保存は 5～10℃でお願いします。

製
品
に
つ
い
て
、

お
伝
え
し
た
い
こ
と

● 牛乳・ドリンクヨーグルト ● カップアイス

● カレー・ハンバーグ
あたためるときは、食品の組成に影響を与えない湯せんがおすすめ

添加物・保存料等を使わず仕上げているため冷凍でおとどけしています。湯煎は少し時間はかかりますが、風味を逃さ
ず温めることのできるおすすめの方法です。湯煎時間は商品に記載されている〈お召し上がり方〉をご覧ください。

※賞味期限についての詳細は、裏面をご覧ください。

人と牛の冬の日々。

1

2

3

4

5

6

7

1.人も牛も滑って転ばないことが大切！

自分へのプレゼントにも。生クリームを添えて食べる方も♡

ワイン用の小粒デラウエアを使用

2.我が道を行くジャイ子。　3.吹雪の中から牛
が現れると勇ましく幻想的でかっこいいです。
4.お茶目なくりくり前髪の子。　5.ストーブの薪
は自分たちで薪割りします。　6.龍泉洞冬祭
り。新人スタッフのメイと高も初お手伝い。寒
かった～。7.龍泉洞の方が椎茸を焼いてくれま
した。

人気のフィナンシェにギフト用
『5 個入りボックス』ができました。

グラスフェッドバターをたっぷり使ったフィナンシェに 5 個入り

ボックスができました。今までも10 個入りセットがあるのです

が、もっとお手軽なギフトとして、みなさまにご利用いただけ

たらうれしいです。写真は通年のスタイルですが、母の日に

は赤いリボンがつく予定です。

日本橋直営店、期間限定新メニュー登場！
『自然栽培ぶどうジュース』『自然栽培ぶどうヨーグルト』

店頭や催事ではおなじみのドリンクヨーグルトですが、

期間限定で「自然栽培ぶどうヨーグルト」が仲間入りし

ました。こだわりの自社生産の自然栽培ぶどうでナチュ

ラルワインを作られている株式会社いにしえ（IKKA 

WINE）さんは酸化防止剤不使用、無清澄、無濾過、 

酵母無添加、非加熱でワインを醸造しています。その

ワインを作るのと同じ小粒デラウエアを主な原料に「ぶ

どう100%ジュース」も作られています。“ 何も足さない、

多くを引きすぎない “ ぶどうジュースは、糖度が高くて

もベタつかない口あたりすっとカラダに溶け込む飲みや

すさ。なかほら無脂肪ヨーグルトとも相性ぴったりです。

そのまま飲んでも美味しいのはもちろんのこと、ドリ

ンクヨーグルトもおすすめです。ボトル販売も可能で、

こちらもとても人気です。

巻頭でも触れましたがが、雪は年々少なくなっており、今年

は一度もマイナス 20°にこそはなりませんでしたが、まだまだ

スタッフが暮らす研修棟では薪ストーブがかかせません。

仔牛たちは雪の日も元気に駆け回っています。

牧場スタッフは岩手県内で催事やイベントに出店しているこ

とをご存知でしょうか？直近だと盛岡市動物公園 ZOOMO

や龍泉洞祭りに参加しました。寒い季節はソフトクリームは

なく、ホットドリンクが中心となりますが、日頃から牛乳と

ともに暮らしているスタッフは、自分たちがその時お気に入

りの飲み方をメニューにすることも。冬の龍泉洞祭りでは希

少なカカオバニラシロップを使ったカカオバニララテなど、

東京の店舗にはないメニューも登場しました。牧場にお招き

することができないぶん、スタッフは、みなさんの生の声を

聞けるイベントをとても楽しみにしています。実は地元より

県外の方に有名な？当牧場ですが、岩泉といえばなかほら牧

場！と言われるくらいにもっと地域を盛り上げていけたらいい

なと考えています。

雪が続くと白い道を降りたり登ったり、同じような景色の毎

日ですが、中には先頭が開拓した道をたどることを選ばず、

ひとり我が道をいく子がいたり、その数日後には開拓された

小道がどんどん増えて迷路のようになっていました。牛たち

も何かしら日々の変化を求めているのでしょうか。笑

ジャイ子





当
牧
場
は
一
般
社
団
法
人
ア
ニ
マ
ル
ウ
ェ
ル
フ
ェ
ア
畜
産
協
会
の

「
ア
ニ
マ
ル
ウ
ェ
ル
フ
ェ
ア
畜
産
認
証
制
度
」
の
第
一
号
認
証
を
受
け
て
い
ま
す
。

通年・昼夜放牧の山地酪農
牛の本来行動と食性を守り、健やかに暮らさせます。

自然交配・自然分娩
牛の本来行動を守ります。

自生する野シバ主体の粗飼料飼育
牛の食性を守ります。

※搾乳時のおやつ（焙煎粉砕大豆・圧片小麦など）は除く。
※冬期は国産の農薬不使用乾草。

母乳哺育
免疫成分たっぷりの初乳はもちろん、生後 2ヵ月ぐらい

まで自由に母乳を飲んで、健やかに育ちます。

牛の
健やかさとしあわせ

牛
乳のおいしさとこだ

わり

ジャージー＆ジャージー交雑種
牛乳のおいしさを追求したらこうなりました。

ノンホモ・低温殺菌
牛乳本来の味を“そのまま”届けるため
63～65℃で 30 分間かける低温殺菌。
超高温殺菌工程の前処理として必要な

ホモジナイズ加工（脂肪球を小さく砕き均質化すること）
をしないので、ビンの口には生クリームがたまります。

自家製造・直送
牛乳本来の味を損なわないよう牧場内で
殺菌・製造し、全国に直送しています。

しあわせな牛から
すこやかで美味しい牛乳

1978年、岩手県田野畑村で代々酪農を営む家に生まれ

る。酪農学園大学・文理科短期大学（北海道江別市）を

卒業後に実兄と牧場を継ぐが、JA統合の流れでたたむ。

その後建築業界を経て、2012年に中洞牧場へ就職。現

場責任者を経て2021年6月に二代目牧場長に就任。

『牛のため、山のため、乳製品を買ってくれる生活者の

健康のため』とテーマとして、なかほら牧場と山地酪農

の維持・発展をめざす。

牧原 亨 まきはら とおる牧場長

なかほら牧場は、一年を通して昼も夜も山に牛を放牧す

る「山地（やまち）酪農」。場所は三陸海岸から20kmほど

入った山間部、標高およそ700～850mのところにありま

す。岩手県の約6割を占める北上山系はなだらかな地形

にカエデ・マツ・ナラなどの山林が広がり、野生動物も多

く生息する自然豊かな土地です。

冬は寒さで凍えるのでは？と思われるかもしれませんが、

牛たちは意外と平気。体を寄せ合って寒さをしのぎ、太

陽が昇ると元気に乾草を食みます。むしろ夏の暑さのほ

うが苦手のようです。

できるだけ‘ありのまま’に近い姿でゆったりと生きる牛

は、太陽と月と雨の恵みだけで育つ野シバ・木の葉・クマ

ザサなどの野草（もちろんすべて無農薬・無肥料）や国産

の農薬不使用乾草を食べご機嫌に暮らし、自由に仔牛を

産み育てています。 

山地酪農は、牛の食性としての草食、そして本来行動を

できるだけ守る酪農手法です。もちろん、問題とされるホ

ルモン剤（BST）の投与もありません。私たちはこうした

『できるだけ“牛なり・山なり・自然なり”でいくのが、牛の

ためにも、またその牛の乳や肉をいただく人間の健康の

ためにもいい』という考え方に基づいて、生産から販売

にいたるすべての流れを自社で行っています。
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遺伝子組換えおよび
ゲノム編集の飼料は使用しておりません。

山の利用・保全

山地酪農は「牛なり・山なり・自然なり」。
山に牛を放ち自然に任せて育てます。山に自生
する植物を活用し、農薬も肥料使いません。牛が
下草を食べ、地面への日当たりがよくなると植生が
変化し、やがて再生力の強い野シバが一面に自生す
る牧場となります。野シバと広葉樹の根に守られた
山はちょっとやそっとの大雨では土砂崩れを起こ
しません。山地酪農は牛の食性と本来行動
を守り、山の利用・保全にも繋がる手

法なのです。

山地酪農

発行元：なかほら牧場（農業生産法人 株式会社 企業農業研究所）　　岩手県下閉伊郡岩泉町上有芸水堀 287 〒027-0505   /  東京事務所：東京都港区北青山 2-14-4｠ アーガイル青山 14 階 / 15 階　〒107-0061

info@nakahora-bokujou.jp
TEL 050-2018-0110（10～17 時 /土日祝祭日を除く）

お問い合わせ先

草を食べて大きな体ができるメカニズム

牛には‘４つの胃’があり、なんとその中に「もうひとつの

生態系」があります。牛は植物から得られる利用しにくい

タンパク質を第１胃の中で‘飼っている’微生物に引き渡

してその微生物を増やし、微生物の体という利用しやす

いタンパク質に変換、増量して摂取します。これはまさ

に、極限まで洗練された驚異の消化吸収システム。穀物

飼育はこの本来備わっているメカニズムを壊してしまい、

牛の健康も損なわれてしまうのです。

この冬、大手アイスクリームメーカーから「乳牛にとってス

トレスが少なく安心して過ごせる環境で飼育し、乳牛が食

べる牧草が育つ土壌の品質まで徹底」と書かれたミルク

アイスが発売になりました。このようなアイスが知られる

ことで、もっともっとたくさんの人に、なかほら牧場の飼養

方法や餌の品質について注目される日も近いかもしれな

いと思いました。

反芻
はんすう

腸へ

口 第 1胃 第 2 胃

腸へ 第 4 胃 第 3 胃

●牛乳：外部機関による検査で得られた日数（12日）に 0.9（消費者庁が定める安全係数［0.8 以上・1.0 未満］の中位係数）をかけて『製造日を含む10日』としています（小数点以下切捨て）。

結果としての安全係数は【 0.833 】です。 ●ドリンクヨーグルト：一定数以上の乳酸菌残存期間である 『4～8 週間』 に、安全係数 『0.8』 をかけて 『製造日を含む 3 週間』 としています。 

●賞味期限とは、製造者が『一定の条件下で美味しく食べられる・飲める』と保証する期限で『表示期限内に販売することが望ましい』とされています。『表示されている期限が過ぎたらただちに食べ

られなくなる・飲めなくなる・販売してはいけない』ということではありません。 ● 『消費期限』はお弁当・調理パン・お刺身などの生鮮食品に関するもの、『賞味期限』は品質の劣化が比較的ゆる

やかな食品全般に関するものです。 ●牛乳・乳製品は『賞味期限表示食品』に分類されています。賞味期限は『科学的・合理的根拠に基づいて適正に設定すること』が義務づけられています。

賞味期限について

編集後記

除
雪
も
自
分
た
ち
で
！

やまち

詳しくはウェブに掲載中  >>

反芻
はんすう

公式サイト／
オンラインショップ

うしぶ公式 日本橋直営店


